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Dalam penelitian ini membahas masalah pemanfaatan terung belanda  dalam olahan dodol. Dodol merupakan jenis makanan yang
terbuat dari bahan dasar tepung ketan, santan, dan gula. Tujuan penelitian ini adalah (1) Memperoleh resep standar pembuatan
dodol dengan penambahan terung belanda. (2) Mengetahui karakteristik organoleptik dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa
terhadap dodol. (3) Mengetahui daya terima konsumen pada pembuatan dodol terung belanda dari segi warna, aroma, tekstur, dan
rasa. Objek dalam penelitian ini dodol terung belanda, dengan 4 perlakuan dan 3 kali pengulangan dan setiap perlakuan di uji
kepada panelis narasumber dan konsumen . Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan analisis
data menggunakan uji LSD (Least Significant Different) pada taraf signifikan 0,05 melalui uji Acceptability Test dan Sensory
Evaluation. Berdasarkan analisis data menunjukkan bahwa dodol terung belanda 150 gr lebih disukai konsumen dibandingkan
dodol terung belanda 50 gr (25%) dan 100 gr (50%) Karena dodol terung belanda 75% warnanya lebih cerah, terdapat aroma terung
belanda, teksturnya kenyal dan rasa terung belanda lebih terasa. Hasil uji hipotesis terhadap resepstandar dodol terungbelanda,
organoleptik dan daya terima konsumen dapat disimpulkan bahwa hipotesisi diterima dari hasil uji penerimaan konsumen terlihat
bahwa persentase yang paling rendah mencapai rata-rata penerimaan 14,4 dan 15,4 pada dodol terung belanda 50 gr dan 150 gr,
persentase tertinggi pada dodol terung belanda 100 gr 15,5. Disarankan kepada masyarakat untuk memproduksi dodol terung
belanda sebagai peluang usaha. Diharapkan kepada peneliti berikutnya untuk melihat mutu simpan terhadap dodol terung belanda
dan mengolah penganan lain dengan bahan dasar terung belanda sehingga meningkatkan nilai guna dan ekonomi dari terung
belanda.
